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Pintades a la Romanoff. — Ces pintades ne
doiventpas peser plusde 300 gr. Les vider,flam=
ber, brider et les mettre dans une cocotte avec
beurre, sel et padrika. A mi-cuisson, ajouterdes
tétes de champignons crus et des oignons ha-
chés et blanchis. Aprés 20 minutes, retirer pin-
tades etchampignons. Faire un coulis en mettant
danslacocotted verres decréeme double, faireré-
duire,ajouter 4 cuillerées de fonds de veaulié, un
jus de citron. Passeretverser sur les pintades et
champignons danslacocotte. Servir trés chaud.

DEJEUNER

Vol-au-vent
d'ceufs durs
Noisettes d’'agneau
a la Parisienne
Endives
a la Flamande-
Dessert

Potage Crécy

Selle de chevreuil
grand veneur

Artichauts
sauce blanche

Créme renversée
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DIMANCHE 3 OCTOBRE

Ste Fauste

ros sél. — Brider et mettre 2 cuire,
dans une marmite avec carottes,

Ianons piqués de deux clous de girofle,

raux, céleri et bouquet garni. Faire chauffer,
umer,lalsser bouillir et cuire environ 1 heure.

etirer. Dresser sur plat, entourer des carottes
et oignons. Servir avec du gros sel.

DEJEUNER

Omelette Bretonne
Perdrix aux choux
Haricots verts

au beurre
Dessert

Potage Lamballe
Poularde gros sel

Aubergines
& la créme

Saint-Honoré
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Aujourd’hui dimanche, un Bureau de COmmandes
est a la disposition de la Clientéle - (Porte Haussmann).
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